





























Effect of water hardness on the boiled beef
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Abstract : The purpose of this study was to investigate the effects of water hardness on the physical prop-
erties of boiled beef and to clarify whether hard water is suitable for stewed dishes. Using sensory evalu-
ation, we found that beef boiled in hard water（Ca : 300 mg/L）was evaluated more highly than beef
boiled in soft water（Ca : 50 mg/L）; this was true of both the odor and taste of the beef.
When beef was boiled in hard water, the protein on the surface of the beef rapidly solidified, preventing
the release of components from the inside even when heated for a long time.
These results suggest that hard water is more suitable for beef stew than soft water.














度 50（86.1 mg/L），硬度 300（516.5 mg/L）に調整した。
（3）調理方法
硬度 50と硬度 300に調整した水 1.2 L（牛肉重量の 4
倍）をそれぞれステンレス製の鍋に移し替えた。そこに





































RHEONER II（RE 2-33005 S，ロードセル 20 N）と破断
強度解析 Windows プログラムを使用した。加熱後の牛
肉をカッティングボードで 1 cm 角に切り，測定までの
30分間アルミトレイに並べ，ラップで密封保存したも
のを測定試料とした。長さ 30 mm，幅 1 mm のくさび型
プランジャー（接触面積 10.00 mm2）を 0.5 mm/sec の速
度で肉の線維に垂直に歪率 80.00％まで貫入させ，格納




肉の加熱前後のゆで水 5 mL を 100 mL 容三角フラス
コにとり，蒸留水 30 mL を加えた。そこに 8 M 水酸化
カリウム溶液 4 mL を加えてよく振り混ぜ，NN 指示薬
粉末 0.1 g を加え 3分間静置した。0.01 M EDTA 滴定液
を滴下し，赤色が青色となり赤味がなくなったときを終
点とし滴定した。なお，カルシウム量は 0.01 M EDTA







5 mL を加え，瓶内を窒素置換した後，110℃で 24時間
加水分解した。冷却後，1 M 水酸化カリウムを徐々に加
え，pH 試験紙で pH 7-8に調整し，試料溶液とした。
ねじ口試験管に塩化カリウム 2 g 及び 0.5 M ホウ酸緩
衝液 1 mL を加えた。これに試料溶液 2 mL を加えた後，
時々振り混ぜながら室温で 15分間，続いて 0℃（氷浴
中）で 15分間放置した。次に 0.2 M クロラミン T 溶液
1 mL を加え，時々振り混ぜながら 0℃に 2時間放置し
た後，3.6 M チオ硫酸ナトリウム溶液 2 mL を加え，密
栓し，沸騰水浴中で 30分間加熱した。水道水で室温ま




エン層 2 mL を分取し，これにエーリッヒ試薬 0.8 mL
を加え，室温に 30分間放置した。この溶液の波長 560
nm での吸光度を分光光度計で測定した。対照にはトル






ューデントの t 検定（Excel 統計 2010）を行った。
結果および考察
1．pH 測定








300の水で煮込んだ牛肉も加熱前の重量は約 30 g であ
り，加熱後は約 17 g に減少した。硬度 50と硬度 300の
間で有意な重量の差はなかった。
3．ゆで水の温度および牛肉の内部温度
ゆで水の温度は硬度 50，硬度 300ともに点火から約 6
分で 98℃に達し，温度上昇に差はなかった。また，牛
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